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(57) Abstract: The invention concerns a food composition, in particular an animal food composition, comprising a coating designed 
f*} to provide a roasted appearance to the cooked product, said coating including at least a pigment or colorant source and a protein 
source. 

(57) Abreg6 : Composition pour F alimentation, notamment l'alimentation animale, comprenant un enrobage permettant d'obtenir 
apres cuisson un aspect roti, ledit enrobage comprenant au moins une source de pigments ou colorants et une source de prolines. 
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Elaboration de produits ayant un aspect roti. 
DOMAINE DE L'INVENTION 

5 L'invention concerne une composition alimentaire comprenant un 

enrobage particulier peimettant, apres cuisson rapide, d'obtenir des produits ayant 
un aspect roti. L'invention concerne egalement un procede de fabrication de ce 
produit. 

10 ETAT DE LA TECHNIQUE 

Les methodes et produits permettant d'obtenir des compositions brunies, 
dorees ou fumees se sont beaucoup developpes ces dernieres annees avec 
1'apparition de nouveaux modes de cuisson, tels que le four micro-ondes ou le 
15 four vapeur, qui permettent une diininution du temps de cuisson, mais dont 
l'enorme inconvenient est de ne pas ou peu colorer la surface des aliments. 

Une premiere m6thode de brunissement de la viande, du poisson, etc., 
consiste en la vaporisation ou pulverisation de solutions liquides colorees telles 
20 que celles decrites dans les brevets US 6,261,623 ou US 6,090,421. Mais, ces 
solutions contribuent seulement a donner un aspect fum6 relativement uniforme 
et, eventuellement, le gout caracteristique des aliments fumes. 

Un autre procede de brunissement des aliments est la pyrolyse de sucre et 
25 d'amidon decrite dans les brevets US 5,292,541 et US 5,397,582. II s f agit ici de 
solutions que Ton applique sur les aliments et qui apres chauffage donnent un 
aspect et un gout fume. 

Une autre methode utilisee pour imiter les cuissons traditionnelles est celle 
30 decrite dans le brevet US 5,756,140. Elle permet d'obtenir des aliments dores et 
brillants en surface et ne consiste en fait qu'en une alternative au traditionnel 
badigeon a base de jaune d'oeuf. 

II existe egalement des agents brunissants pour la cuisson aux micro-ondes 
35 ou a la vapeur, decrits dans les brevets US 5,196,219, US 5,223,289 et 4,735,812. 
Ces agents sont composes d'au minimum une source d'acides amines et d'une 
source de sucres r6ducteurs qui lors de la cuisson realisent une reaction de 
Maillard. Toutes ces inventions tentent de remedier a un des defauts les plus 
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notables de la cuisson aux micro-ondes ou a la vapeur, c'est a dire 1'absence de 
couleur brune a la surface des aliments tels que, par exemple, la viande, le pain 
ou les pates. L'inconvSnient de ces agents brunissants est qu'ils n'imitent 
qu'imparfaitement la cuisson au four traditionnel en colorant uniforaiement la 
5 surface des compositions. 



La presente invention permet de pallier a ces inconv6nients dans la mesure 
oii Ton ne se contente pas de donner un aspect fume, dore ou colore uniforme et 
homogdne, inais plut6t de donner un aspect r6ti, tel qu'il peut etre obtenu apres 
10 cuisson au four traditionnel, c'est a dire un brunissement irregulier et aleatoire a 
la surface de la composition, tout en utilisant des proced6s de cuisson plus 
rapides, comme par exemple le four vapeur ou le four micro-ondes. 

RESUME DE L'ENVENTION 

15 

La presente invention conceme une composition pour Talimentation, 
principalement Talimentation animale, comprenant un enrobage particulier 
permettant, apres cuisson, d'obtenir des produits ayant im aspect r6ti. La 
composition de l'enrobage comprend au moins un pigment et une source de 

20 proteines. Lorsque la composition pour l'alimentation est couverte de cet 
enrobage particulier, elle doit etre chauffee. La temperature de cuisson doit etre 
suffisarriment elevee pour permettre la coagulation des proteines contenues dans 
l'enrobage. Les proteines ainsi coagulees fixent le pigment. Cette reaction permet 
1'obtention de compositions ayant un aspect roti, la surface de ces compositions 

25 est brunie de fa$on eparse, le pourcentage de surface rotie pouvant dtre module 
par simple modification de la quantite de proteines et/ou de colorants contenue 
dans l'enrobage, ou simplement en faisant varier les durees et temperatures de 
cuisson. 

30 La presente invention propose egalement une methode pour preparer une 

emulsion, a base de proteines vegetales ou animales, qui par un procede de co- 
extrusion peut etre couverte de cet enrobage particulier et apres cuisson donner a 
cette emulsion un aspect roti. 

Enfin, cette invention peut concerner plus particulierement Talimentation 

35 animale et se presenter sous la forme de morceaux rotis melanges a de la sauce 
ou a une base, le tout etant sterilise. Par base, on entend un melange de viandes 
microbroyees et d'additifs technologiques, auxquels peuvent entre autres s f ajouter 
des morceaux naturels. 



2 



WO 03/059090 PCT/EP03/00286 

Le procede de la presente invention est totalement different de ce qui 
existe actuellement en ce sens que la composition alimentaire est enrobee d'un 
melange comprenant au moins un colorant ou pigment et une source de proteines 
5 qui apres etre cuit par un systeme de cuisson tel que le systeme a air chaud, 
vapeur, air chaud et vapeur ou micro-ondes donne un aspect roti k la 
composition. L'aspect r6ti ainsi obtenu n'est pas homogene et cette irregularite 
laisse Timpression d'un produit cuit au four traditionnel. 

10 Dans le present texte, par "viande" on entend "viande et/ou sous produit de 

viande", et par "poisson" on entend "poisson et/ou sous produit de poisson". 

DESCRIPTION DETA1IXEE DE L'INVENTION 

15 La composition de Tenrobage selon la presente invention comprend au 

moins un colorant tel que, par exemple, le sucre caramelise, le sang (congele ou 
en poudre) ou les oxydes mineraux et une source de proteines, telle que, par 
exemple, le plasma ou le gluten. Elle peut de plus contenir des composants pris 
par exemple parmi les suivants: des agents epaississants tels que l'amidon, le 

20 guar, le xanthane, le carboxymethylcellulose, le sodium alginate et autres 
composes appartenant a ces families; des additifs tels que le sel, le sucre et Tacide 
ascorbique; des agents de saveur (tels que ceux qui, par exemple, donnent une 
saveur rotie a la composition); de la farine; de l'eau. 

25 Selon un mode prefere de Tinvention, le colorant peut etre, notamment, du 

sucre caramelise (10 a 20% du poids de Tenrobage, de preference 14 a 16%), du 
sang congele ou en poudre (5 a 10%, de preference 7 a 8%), des oxydes 
mineraux (5 a 10 %, de preference 6 a 8%), ou un melange de ces composes. 

H est egalement possible d'aj outer un epaisissant ou un melange 

30 d'epaississants , par exemple dans une proportion de 2 a 8% s'il s'agit d'amidon, 0 
a 2% s'il s'agit de guar, de xanthane ou de sodium alginate, 0 a 1% dans le cas de 
carboxymethylcellulose. 

Des agents Hants ou un melange d'agents Hants peuvent ensuite entrer dans 
la composition de Tenrobage selon la presente invention, a hauteur par exemple 

35 de 0 a 5% lorsque la source choisise est le gluten, 0 a 10% lorsque la source 
d'agent Hant est le plasma. 
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Des additifs peuvent etre ajout6s, notamment 0 k 5% de sel et/ou de sucre, 
et/ou 0 a 1% d'acide ascorbique. L'enrobage contient g6neralement de la farine 

(25 k 35%) et de l'eau (30 a 50%). 

De preference, la source de prot&nes de l'enrobage est choisie parmi le 
plasma, le gluten ou le sang, ou un melange de ces composes. Neanmoins, toute 
autre source de proteines connue de 1'homme du m6tier peut etre utilisee. Le 
pourcentage de prot6ine (en poids par rapport au poids total de l'enrobage) est de 
preference compris entre 5 et 20%. 

La fabrication de l'enrobage commence par le transfert des ingredients 
sees dans un petrin, lesquels sont ensuite melanges aux autres ingredients. Le 
tout est dirige vers une tremie munie d'une pompe amenant le melange k un 
emulsifieur. A cette etape, l'enrobage est pateux. H peut etre stock6, puis 
achemine vers routillage necessaire pour enrober la composition alimentaire. 
L'enrobage pateux est alors stocke dans une seconde tremie munie d'une pompe 
servant au transfert de l'enrobage au travers de Toutillage specifique permettant 
I'association des deux sous-produits (enrobage-composition alimentaire a 
enrober). 

La composition alimentaire a enrober peut etre une emulsion. Dans ce cas, 
Temulsion et l'enrobage peuvent Stre stockes dans deux tremies differentes, 
munies de pompes dont le debit peut etre modifie par ajustement des frequences 
des variateurs. Ces pompes serviront au transfert de Tenrobage et de Temulsion a 
travers un outillage specifique. 

Cet outillage specifique est pourvu de deux entrees differentes et est 
constitue d'une association concentrique de deux tubes de diametre differents. 
L'emrobage est injecte dans le tube de diametre superieur afin d'enrober a la sortie 
du tube Temulsion, qui, elle est injectee dans le tube central. Ce precede peut etre 
compare au precede de co-extrusion pouvant etre utilise dans le sec. La 
difference reside dans le fait que le produit utilis6 comme fourrage dans 
Tindustrie du sec n'est pas guide. La veine injectee via un tube plongeant dans le 
produit extrude ne se melange pas a son enrobage. 

Dans la presente invention, les deux sous-produits sont guides pendant une 
certaine distance afin de garantir a la sortie de routillage un flux laminaire, le 
plus parfait possible, afin de ne pas avoir de melange entre les deux sous- 
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produits. La viscosite des deux sous-produits a un impact sur Vefficience d f un tel 
systeme. 

Le produit ainsi prepare est transfere jusqu'a Textrudeur. II peut ensuite 
5 etre cuit par un systeme air chaud, vapeur, air chaud et vapeur ou micro-ondes, 
par exemple, a une temperature et un temps de cuisson variant selon les 
ingredients utilises. 

La pr^sente invention peut s'appliquer a 1'alimentation animale et se 
10 presenter sous forme de morceaux ayant un aspect r6ti melanges a une sauce ou 
une base. 

Ces morceaux peuvent 6tre prepares k partir d'un melange de 55 a 85% de 
viandes et sous-produits de viande et/ou de poissons et sous-produits de poissons, 
de 10 a 25% de cereales, de 6 a 15% d f eau, lesdits morceaux etant 
15 pr6ferentiellement prepares a partir d'un melange de 58 a 68% de viandes et sous- 
produits de viande et/ou de poissons et sous-produits de poissons, 10 a 25% de 
cereales, de 0 k 5% (preferentieUement 2 a 5%) de proteines vegetales et 5 a 14% 
d'eau. 

20 L'elaboration de Temulsion de viande suit un procede classique decrit dans 

le brevet EP 668 024. Les viandes et sous-produits de viande et/ou de poissons et 
sous-produits de poissons sont concasses et broyes pour arriver a des morceaux 
ayant une taille de l'ordre de 12 mm, puis ils sont incorpores dans un mixer 
auquel on ajoute les ingredients sees de la recette. Le tout est melang6 jusqu'a 

25 obtention d'une pate homogene, puis transfSre dans une tremie munie a sa base 
d'ime pompe permettant le transfert du melange vers Temulsifieur. A cette etape 
des colorants peuvent eventuellement etre ajoute a Temulsion. L'emulsification se 
fait dans un emulsifieur double grille (par exemple du type Karl Schnell) a une 
temperature maximale de 15°C. L'emulsion de viande est alors stockee dans une 

30 tremie munie d'une pompe permettant le transfert de Temulsion vers l'outillage 
specifique permettant Tassociation specifique des deux sous-produits (enrobage- 
emulsion). 

Le produit ainsi prepare est par exemple transfere jusqu'a Textrudeur. 
35 L'emulsion et son enrobage sont sous forme de plaques dont Pepaisseur et la 
largeur peuvent varier selon la geometric de Toutillage utilise. 
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L f ensemble emulsion-enrobage peut ensuite etre cuit dans un systeme de 
cuisson en continu (par exemple systeme a air chaud, vapeur, air chaud et vapeur 
ou micro-ondes) a une temperature et un temps de cuisson variant selon les 
ingredients utilises. Les plaques sont ainsi figees par coagulation et sont 
5 tranchables a la sortie du dispositif de cuisson. Les proteines de l'enrobage ont 
egalement coagule et ont piege le pigment ou colorant contenu dans cet enrobage 
dormant ainsi un aspect roti k la surface du produit Les plaques peuvent etre 
decoupees en continu a la sortie du systeme de cuisson . Les morceaux peuvent 
8tre raffermis par refroidissement a une temperature comprise entre 10 et 40°C : 
10 le refroidissement est fait de preference par aspersion ou immersion afin d'eviter 
le collage des morceaux les uns aux autres. Ces morceaux peuvent alors etre 
cub6s puis melanges a la sauce ou la base et transfere dans des recipients. La 
composition peut alors, notamment, etre sterilisee de maniere classique a une 
temperature comprise entre 120 et 135°C pendant 20 a 100 min. 

15 

Les exemples suivants illustrent l'invention de maniere non limitative. 
EXEMPLES 
20 Exemple 1 

On. prepare l'emulsion a partir de 63% de viandes et sous-produits de 
viande, notamment a partir de sous-produits de volaille (principalement 
carcasses), et/ou de sous-produits de pore ou boeuf (principalement foie et 
25 poumons), 15% de cereales, 1.5% de proteines texturantes vegetales ou animates 
et 15% d'eau. L'emulsion contient aussi des vitamines , sels , aromes et colorants. 
On emulsifie ce melange que Ton stocke dans une tremie munie d'une pompe qui 
servira par la suite au transfert de l'emulsion vers 1'outillage specifique. 

30 L f enrobage est constitu6 d'un melange de 15% de sucre caramelise, 6% 

d'amidon, 1% de guar, 0.5% de carboxymethylcellulose, 30% de farine auquel on 
ajoute 40% d'eau et 7% de plasma jusqu'& obtention d'une solution homogdne qui 
est alors emulsifiee, puis stockee dans une tremie munie d'une pompe qui servira 
par la suite au transfert de l'emulsion vers Toutillage specifique. 

35 

L'enrobage et l'emulsion sont alors injectes dans Toutillage specifique, 
constitue de deux tubes concentriques (l'6mulsion est injectee dans le tube central 
et l'enrobage dans le tube de diametre superieur). Afin d'eviter im eventuel 
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melange entre r6mulsion et l'enrobage, les produits sont guides sur une distance 
de 60 cm. 

La composition est alors transferee jusqu'a l'extrudeur, puis cuite dans un 
5 four vapeur a une temperature de 110°C durant 2 minutes 30. A sa sortie, le 
produit est decoupe (la forme et la taille des morceaux variant selon que la 
composition s'adresse aux chiens ou aux chats), melang6 a une sauce ou base, 
puis sterilis6 de maniere classique. 

10 Exemple 2 

On prepare l'emulsion a partir de 63% de viandes et sous-produits de 
viande, notamment a partir de sous-produits de volaille (principalement 
carcasses), et/ou de sous-produits de pore ou boeuf (principalement foie et 
15 poumons), 15% de cereales, 1.5% de proteines texturantes vegetales ou animates 
et 15% d'eau. L'emulsion contient aussi des vitamines , sels , ardmes et colorants. 
On emulsifie ce melange que Ton stocke dans une tremie munie d'une pompe qui 
servira par la suite au transfert de l'emulsion vers l'outillage specifique. 

20 L'enrobage est constitue d'un melange de 9% de sang en poudre, 1% de 

guar, 1% d'alginate de sodium, 0.5% de carboxymethylcellulose, 3% de sel, 1% 
de sucre, 0.2% d'acide ascorbique, 28% de farine auquel on ajoute 49% d'eau et 

2% de gluten et 5% de plasma. 

Les mSmes precedes de fabrication que decrits precedemment sont 

25 utilises. 
Exemple 3 

On prepare l'6mulsion a partir de 63% de viandes et sous-produits de 
30 viande, notamment a partir de sous-produits de volaille (principalement 
carcasses), et/ou de sous-produits de pore ou boeuf (principalement foie et 
poumons), 15% de cer6ales, 1.5% de proteines texturantes v6getales ou animates 
et 15% d'eau. L'emulsion contient aussi des vitamines , sels , aromes et colorants. 
On 6mulsifie ce melange que Ton stocke dans une tremie munie d'une pompe qui 
35 servira par la suite au transfert de l'emulsion vers l'outillage specifique. 
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L'enrobage est constitue d f un melange de 5% d'oxydes de fer, 5% 
d'amidon, 1% de guar, 1% de xanthane, 1% de carboxymethylcellulose, 2.5% de 
sucre, 30% de farine auquel on ajoute 44% d'eau , 5% de plasma et 5% de gluten. 

5 Les memes precedes de fabrication que decrits precedemment sont 

utilises. 
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REVINDICATIONS 

1- Composition pour Talimentation comprenant un enrobage permettant 
d'obtenir apres cuisson un aspect roti, ledit enrobage comprenant an moins les 
composants suivants: 

(1) une source de pigments ou colorants, 

(2) une source de proteines. 

2- Composition selon la revendication 1 dans laquelle les pigments ou colorants 
represented 5 k 20% du poids de l'enrobage. 

3- Composition selon la revendication 1 ou la revendication 2 dans laquelle les 
proteines represented 5 a 20% du poids de l'enrobage. 

4- Composition selon rune des revendications 1 a 3 comprenant en outre un ou 
des agent(s) epaississant(s), un ou des agent(s) liant(s) et/ou un ou des 
additif(s), de la farine et de l'eau. 

5- Composition selon l'une des revendications 1 a 4 selon laquelle Thumidite de 
l'enrobage est similaire a celle du produit enrobe. 

6- Composition selon Tune des revendications 1 a 5 selon laquelle la viscosite de 
l'enrobage est similaire a celle du produit enrobe, 

7- Composition selon Tune des revendications 1 a 6 selon laquelle le produit 
enrobe est un melange de viande et/ou de poisson, de cereales et d'eau. 

8- Procede de preparation d'une composition pour 1'alimentation ayant un aspect 
roti apres cuisson consistent a enrober un produit pour Talimentation par un 
enrobage, ledit enrobage comprenant au moins une source de pigment ou 
colorant et une source de proteines. 

9- Procede de preparation d'une composition pour Talimentation ayant un aspect 
roti apres cuisson comprenant un enrobage, caracterise en ce que la 
temperature minimale de cuisson necessaire a Tobtention d'un aspect roti a la 
surface de la composition est la temp6rature a laquelle les proteines de 
l'enrobage coagulent. 
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10-Procede selon la revindication 8 dans lequel le systeme de cuisson est un 
systeme a air chaud, un systeme a vapeur, un syteme a air chaud et vapeur ou 
un systeme micro-ondes. 
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